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Ueber den Weinbau in Nieder⸗-Oeſterreich. 


Von Emil Peſen bock, 
Oekonom des Stifts Melk und correſpondirendes Mitglied 
der Akerbau⸗Geſellſchaft in Brünn. 


Die Beſchreibung dieſes Weinbaues, wie er 


iſt, nicht wie er ſeyn ſoll, iſt aus der Gegend 
des Viertels Unter- Manhattsderg in Oeſter⸗ 
reich, wo die ſogenannten Landweine eg 
werden. 

1) Die Lage der Welngetten ift bold ſüd⸗ 
lich, bald oͤſtlich und voͤrdlich auf Mittel 
Gebirgen und Ebenen. 


2) Der Zuſtand des Bodens iſt hier nicht 
der beſte; doch mehr als mittelmäßig iſt der 
Ertrag an Wein ſowohl, als an Koͤrnern, 
weil man hier uberhaupt fleißig den Grund 
bearbeitet. 

Die füdliche und ſuͤdoͤſtliche Lage hat ger 
woͤhnlich Thonboden, mit etwas kleinem Kie⸗ 
ſel vermiſcht. 

Die nördliche hat gewoͤhnlich ſchweren, 
wenig gemiſchten Lehm, wovon der Hauer den 
erſten in ſeiner Provinzialſprache Lo am, den 
zweiten Letten nennt; den Thonboden auch 
lieber bearbeitet, da er uͤberhaupt leichter iſt, 
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on th am Srößten, i 
Wenn die Roth K äch ten. ſt uns Gott am 


olgende, alte, wahre Seſchichte aus Hamburg er⸗ 
gt de Herr Kaplan: Das Handelshaus Sruit van 
Steen (der Name des Handels hauſes it abſichtlich vers 
ändert, aber noch heute zeigt man in Hamburg das Haus 
in der grünen Straffe, wo ſich die Begebenheit zugetra⸗ 
gen hat) war im Beginn des fiebzehnten Jahrhunderts 


eins der angeſehenſten, reichſten und feſtbegründetſten in 
Hamburg. Chef des Hauſes war damals Herr Herrmann 
Sruit, der nach dem Tode des ehrwürdigen Vaters 
mit der Handlung und dem ‚Haufe auch den alten Jans 
ſen als Erbſtük mit übernommen hatte, einen goldtreuen 
Diener des Hauſes, mit Leib und Seele, wie ſonſt dem 
alten, num dem jungen Herrn zugethan, welchen er ſchan 
als Kind auf den Anieen geſchaukelt batte. Wenige ver. 
ſtanden das Handels weſen damaliger Zeit, bis in feine 
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früher abtroknet, der Lehm hingegen ſchwer 
in der Hand liegt, wenn er noch etwas Feuch⸗ 
tigkeit hat, dle er verhaͤltnißmaͤßig 14 Tage 
länger in ſich behalt, und alſo auch die Arbeit 
verſpaͤtet, auch dreimal gehauen werden muß. 

Welintraubenſorten werden hier gebaut: 

a) und b) Der grüne und rothe Muss 
kateller. Das Laub iſt dik, fuͤnfthellig, deſſen 
Stiel roͤthlich, uad die Trauben engbeerig, 
aͤſtig, lang, die Beeren rund, roth, weißrah⸗ 
mig, wohlſchmekend, ohne merklichen Mus⸗ 
katgeruch. Das Holz traͤgt fleißig und viel, 
iſt dauerhaft und ertraͤgt eine große Kälte. 

e) Weiße Muskateller, efiges, faſt 
ungetheiltes Blatt; runde, große, weißgruͤne, 
dikbaͤlgige, herbe Beeren, dle aber einen dau⸗ 
erhaften Wein geben. 

d) Grüne Zierfahnler. Das Laub iſt 
dreiſpaltig, rund, glatt; die Beeren gruͤn, 
rund, ſchmakhaft; ſie reifen fruͤhzeitig, ſchon 
Anfangs September. Das Holz iſt kurzglie⸗ 
derig, trägt gute Trauben, die aber keine ſo 
dauerhaften Weine geben. 

e) Weiße Zlerfahnler. Das Blatt 
iſt dreithellig, dünn, aber dunkelgruͤn glänzend, 
die Beeren find welßgruͤn, rund, ſuͤß; fie ſte⸗ 
hen auf ihrem Traubenſtengel nicht ſehr ge⸗ 
draͤngt. 

1) Die ſchmekende Geißdutten, oder Je⸗ 
ruſalemstrauben (le Muscat d’Alexandrie); 
die Blatter theilen ſich kaum am Lande, aber 
die Ranken find ſcharf zugeſpizt. Die Beer 
ren ſind blaß goldfarbig, duͤnn ſtehend auf 
dem Traubenſtengel; ſie haben, ganz reif, ei⸗ 
nen ſehr ſtarken Biſamgeſchmak. 

g) Großſchwarze Trauben (der Bauer 


nennt fie Rabiner). Das Laub iſt groß, ſehr 
dunkelgruͤn, fünftbeiltg, mit zwei tiefen Aus 
ſchnitten. Die Trauben ſind großaͤſtig un 
koͤnnen 4—5 Pfd. ſchwer werden. Die Bee—⸗ 
ren find von fäuerfihem Geſchmake, blaͤulich 
ſchwarz, groß und rund; ſie zeitigen gerne 
an ſonnigen Heken, das Holz iſt langfnotig 
und dik. 

h) Schlehen, ſchwarze. Deren Blat, 
tee fünflappig, welche beim Abfallen roth 
derig werden. Die Beeren find ſchwarz, e. 
was herb, groß, rund, unduchfihrig. Die 
Stoͤke tragen gerne und geben einen guten 
rothen Wein. 

i) Grüne Riesler. Haben ein fpiziges, 
fünflappigee, feinaderiges, oben glaͤnzendes, uns 
ten duͤnnwolliges Laub auf rothen Stielen. 
Die Beeren find rund, hell, klein, grün, fhmafs 
haft, und zeitigen vor Mitte Oktober. Dos 
Holz iſt krauſe, nicht dik. Sie dienen hier 
beſonders zum Vertreiben des Gablers, ver 
muthlich, weil ſie die Verdorbenheit des Grun⸗ 
des leichter ertragen. Geben dem Weine 
Wohlgeruch. 


Qualitat. 


Dieſe Trauben geben einen weißgelben 
Wein, der bet gutem Wetter und angemeſſe⸗ 
ner Waͤrme angenehm zu trinken iſt; er iſt 
klar, durchſichtig, ſchoͤn von Farbe, hat eine! 
guten Geruch ohne Erdgeſchmak; ſeine an⸗ 
genehme Saͤuerlichkeit zieht die Zunge gelinde 
zuſammen; er iſt nicht dik und zaͤhez ſondern 
leicht, flüchtig, wirkt ſchnell auf Schweiß und 
Urin, beim Einſchenken in das Glas macht 
er kleine Tropfen am Rande, ſpringt auf der 


zußerſten Vetzweigungen, fo von Grund aus, wie der alte 


Sanfen; daher galt auch fein Wort in der Schreibſtube 
wie das des Herrn ſelbſt. Oer dreißigjährige Krieg vers 
heerte ſchon ſeit 20 Jahren unſer armes Vaterland durch 
Kaub, Mord und Brand von einem äußerſten Ende zum 
andern; Städte und Dörfer waren zu Hunderten verheert. 
und verlaſſen von den Einwohnern, die mit dem Vieh in 
die Wälder geflohen waren, um ſich vor den räuberiſchen, 
blutigen Händen der gottloſen Faszknechte zu retten. Bei 
dieſem allen und der unſicherheit der Straſſen in allen 
Ländern war es kein Wunder, daß der Handel ſtokte, 


und vorzüglich der Vertrieb in's Innere von Deutſchland 
gelähmt war. Das fühlte man auch im Comtoir des 
Herrn Herrmann Gruit, da ſchon ſeit längerer Zeit viel 
ſeltener und weniger bepakt die Saumroſſe und Frackt⸗ 
Wagen vor dem Haufe hielten, und drinnen war's oft 
wochenlang ſo ſtill, wie in einer Kirche, während es ſonſt 
manchen Tag in und vor dem Hauſe faſt fo lebhaft her⸗ 
ging, als auf dem großen Markte. Da geſchah es eines 
Morgens, daß, nachdem Herr Janſen im Comtoir lange 
den Kopf geſchüttelt und dann noch länger gedankenvoll 
don feinen Briefen weg hinauf an die braungetäufelte 
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Oberflache in kleinen Perlen über ſich, dle 
man kaum ſieht, und verurfacht, an die Naſe 
gehalten, ein angenehmes Kizeln in derſelben. 

Er iſt im dritten Jahre fuͤr Jedermann 
trinkbar, und je älter er wird, deſto angeneh⸗ 
mer iſt er; wie hoch er es im Alter bringen 
kann, darüber iſt meines Wiſſens noch kein 
Verſuch gemacht worden; indeſſen habe ich 
doch einen Dreißigjährigen getrunken, der vor⸗ 
trefflich ſchmekte. 


Weingarten⸗Arbeiten. 

a) Das Aus ſezen. Wenn ein Weingar⸗ 
ten ganz neu ausgeſezt oder angelegt wird, ſo 
macht man den Grund queruͤber 2 Schuh 
tiefe und 12 Schuh breite Graͤben, die ges 
nau nach der Schnur gezogen werden; man 
gibt die obere, gute, fruchtbare Erde zur lin⸗ 
ken, die untere unfruchtbare zur rechten Seite; 
der Raum von zwei Schuh zwiſchen dieſen 
Graͤben wird die Erde aufnebmen. 

Iſt der Berg hoch und ſteil, ſo wird der 
erſte Graben unten gemacht, iſt es nur eine 
Anhöhe, fo wird oben angefangen; auf ebe 
nem Boden iſt der Anfang gleichgiltig. Dieſe 
Arbeit geſchieht, wenn es möglich iſt, im Spaͤt⸗ 
Herbſte noch, damit die Gräben, ausgefroren 
und muͤrbe gemacht, genugſam Feuchtigkeit 
aufnehmen koͤnnen; ſonſt aber geſchieht es auch 
im Fruͤhjahre, ſobald man die Erde bearbeis 
ten kann. Das ganze Geſchaͤft nennt man 
„Graͤften machen,“ oder „einen Weingar⸗ 
ten ausgräften.“ 

In dieſen Graͤften werden nun die Re⸗ 
ben 12 Schuh von einander entfernt, unten 
gegen die Fläche der Grube mit dem Fuße 


etwas keumm gebogen, und mit gutes Erde 
und Duͤnger bedekt, ſo daß in der Hoͤhe nur 
2—5 Augen aus der Erde hervorragen; bis- 
weilen, wenn Graͤſten 14 Schuh breit find, 
werden zwei Reihen Reben eingelegt, die, un⸗ 
ten gebogen, ſich einander beinahe berühren, 

Die einzulegenden Reben werden aber auf 
verſchiedene Weiſe zubereitet, Sie werden im 
Fruͤhjahre beinahe 14 Elle lang abgeſchnitten, 
und fo viel, als man mit einem Arme faſſen 
kann, zuſammengebunden und in Waſſer ge: 
ſtellt, darin etwa 14 Tage ſtehen gelaſſen, und 
dann gleich nach dem erſten Regen eingelegt, 
oder die geſchnittenen Reben werden bundweiſe 
in eine etwa 3 Schuh tiefe und eben fo breite 
Grube fo geſtürzt, daß die oberen Augen zu 
unterſt zu ſtehen kommen; von oben werden 
nun die Sturzreben mit Moos, Sand und 
Erde bedekt, fleißig begoſſen, damit dieſe obe⸗ 
ren Augen Wurzel treiben. Dieſe fo zube⸗ 
reiteten Sturzreben werden um die Blüte des 
Weizens, im Herbſte oder auch im darauf kom⸗ 
menden Fruͤhjahre erſt eingelegt, deßwegen man 
fie auch Jährlinge heißt. 

Der vorſichtige Hauer wird ſich ſolche ge⸗ 
ſchnittene Reben ſogleich in feinem Weingar⸗ 
ten an einem deliebigen Orte einſchlagen, ſo 
daß ein Paar Augen hervorragen, die antrei⸗ 
ben und beſtimmt find, wenn etwa einige von 
den in den Graͤften eingelegten Sturzreben 
ausgeblieben ſeyn ſollten, ſelbe damit zu erſezen. 

Dieſer nun ſo aufgeſezte Weingarten, 
Saz genannt, wird im erſten Jahre vom Un⸗ 
kraut rein gehalten, nur Einmal gehauet, im 
Herbſte aber angehaͤufelt. Im zweiten Jahre 
läßt man die Reben nach Belieben wachſen, und 
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Zimmerdele fo ſtarr geſchaut hatte, als wole er die Flie⸗ 
gen oben zählen, er ſechsmal nach einander mit ſeinem 
Schwanenkiel in das große ſilberne Dintenfaß tunkte, die 
übervolle Feder gewaltig auf den Tiſch ſtampfte, und 
dadurch den vor ihm liegenden angefangenen Brief, von 
oben bis unten mt Ointenfleken marmorirt, auf einmal 
fertig machte. Herr Herrmann, ihm gegenüber figend, 
fuhr faſt erſchroken vom Size auf, und fagte: Ei, Jan⸗ 
ſen, haben wir denn heute St. Veits- Tag, oder ſeyd 
Ihr vielleicht zum Erſtenmale in Eurem Leben fo früh 
chon in den Rathskeller gerathen und habt von einem 


ſpaniſchen Fäßlein gekoſttt? „Nein, Herr,“ antwortete Jan⸗ 
ſen mürriſch, „aber ſo geht's nimmer, — bei uns in 
Deutſchland iſt's aus mit dem Gewinne auf gewöhnlichem 
Wege dei dem verwetterten Krieg. Poz Bliz und Bus 
ſtav! was hilft uns unſer großes Schiff, das immer an 
der Küſte wie eine Schneke ſich hinwindet, um uns die 
ſuͤndtheuren Waaren von den geizigen Myn Heern aus 
Holland beizuholen, wir müſſen zwanzigfach bezahlen, 
was wir einfach aus der erſten Hand haben, könnten von 
ihren Nachbarn, den Engländern, und in Amerika ſelbſt; 
gebt mir auf ein Jahr das Schiff und fo bie Geld und 
47 


die Bearbeltung geſchleht wie Im erſten Jahre. 
Im dritten Jahre werden die zwei ſtaͤrkſten 
Reben im Fruͤhjahre auf zwei Augen, die 
ſchwachen auf einem geſchnitten, die übrigen 
werden ganz abgeſchnitten; im vierten, hoͤch— 
ſtens im fünften Jahre wird er wie jeder ans 
dere Weingarten behandelt, und iſt ſtark ges 
nug, gegrubt zu werden, wodurch die Wein 
Stoͤke vermehrt, und ihrer fo viel angebracht 
werden, als nur immer Raum vorhanden ift. *) 
Zu dieſem Zweke werden dem zum Gru 

ben beſtimmten Stoke, waͤhrend die Trauben 
noch hängen, die zwei ſchoͤnſten, ſtaͤrkſten und 
laͤngſten Ruthen ſtehen gelaſſen, alles Uebrige 
ſauber weggeſchnitten und ausgepuzt. Haben 
ſie nun ſchon etwas angetrieben, ſo wird von 
dem Mutterſtoke bis auf den leeren Plaz eine 
ſenkrechte Grube, etwa 3 Schuh lang, 1 
Schuh breit und eben ſo tief gemacht; bet 
dem alten Stoke ſelbſt wird die Erde bis an 
die Herzwurzel hinab behutſam weggeſchnitten, 
damit ſich der ganze Stok gemaͤchlich in die 
Grube niederlegen kann, ohne von der Haupt⸗ 
Wurzel abzubrechen. Iſt er nun mit ſeinen 
Ruthen der Länge nach auf den Boden der 
Grube niedergelegt, ſo tritt man mit einem 
Fuß auf den Stok, um ihn in ſeiner rechten 
Lage zu erhalten, bis die eine Ruthe ſenkrecht 
aufgerichtet und in die Hoͤhe gebogen iſt, un⸗ 
terlegt und bedekt ſolche mit ein Paar Schau⸗ 


feln Erde, bis fie von ſelbſt haͤlt; ſodann bes 


) Deßwegen geht der Hauer gleich vor dem Winter in 
feinen Weingarten, um die Pläze zu ſeben, wo gegrubt 
werden ſoll, und bezeichnet ſich die Stöke, deren Re⸗ 
ben ein geſundes, gut ausgewachſenes Holz haben, mit 
einem leichten Strohbändchen. 


handelt man die zweite Ruthe auf die nem⸗ 
liche Art, fie auf den alten Plaz zurükbrin⸗ 
gend. Man bedekt die Reben nicht gleich mit 
friſchem Dinger, fondern gibt vorher eine Lage 
von Erde, und dann laͤßt man den Duͤn—⸗ 
ger folgen, auf dieſen wieder Erde, und fuͤllt 
ſo die ganze Grube damit aus. 

Zu bemerken iſt hierbei, daß man dieſe 
fo eingelegten Reben mit nicht mehr, als 3 
bis 4 Augen aus der Erde herausſchauen laſ⸗ 
fen darf, die Teagangen ſeyn muͤſſen, alfo nicht 
Augen von der Spize der Ruthen; denn ſie 
ſollen noch im nemlichen Jahre Trauben tra⸗ 
gen. Dieſe Methode des Grubens iſt vor al⸗ 
len die vortheilhafteſte, um die Stoke ſelbſt 
zu vermehren, und beſonders einen alten Wein 
Garten damit zu verjuͤngen, wo dann die zweite 
Rebe fo gebogen wird, daß ſte an den Plaz 
des alten Stokes zu ſtehen kommt, und ſeine 
Stelle beſezt. ö 

Manche Weinſtoͤke werden auch durch das 
Pfropfen verbeſſert; man fchneidet zu dieſem 
Zweke von einer fruchtbaren Rebe ein Stuͤk 
auf drei Augen, alſo kaum eine Spanne lang, 
fruͤh im Maͤrz ab, und ſchneidet es ſo zu, wie 
man ein gewoͤhnliches Pfropfreis auf einen 
Baum zuzurichten pflegt. 

Wenn nun der Saft zu gehen anfaͤngt, 
wird der alte Stok hart an der Erde mit eis 
ner Saͤge oder ſcharfem Meſſer abgeſchnitten, 
und das Reis ſo in den Spalt geſtekt, daß 
nicht nur Rinde auf Rinde paßt, ſondern das 
untere Auge auch auf dem Spalte hart aufs 
ſize. Mau braucht dazu kein Wachs, ſon dern 
bedekt den abgeſchnittenen Stok nur mit Er⸗ 
de, um ihn der Sonne und Luft zu entzte⸗ 
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Nürnberger Waaren als möglich, und laßt mich nach ber 
neuen Welt fahren: Ihr wißt, der alte Janſen war 
ſchon zweimal bort und verſteht den Kram. Zwar der 
alte Herr war auch immer ängſtlich und meinte, es laſſe 
ſich ja ohne großes Wagniß ſchon bei uns was gewinnen, 
aber das iſt nun anders geworden, d'rum muß man's 
anders treiben.“ Da ſtanden die beiden Herren auf, gin⸗ 
gen lange im Zimmer auf und ab, und berathſchlagten. 
Nachdem nun jedes Für und Wider hinreichend erwogen 
worden, wie es verſtändigen Männern ziemt, wurde bes 
ſchloſſen, daß Janſen reifen ſolle. Vier Wochen fpäter 


ſchritt Herr van Steen in feinem Rathsberrngewande mit 
Janſen neben, und zwei ſchwer bepakten Dienern hinter 
ſich, dem Hafen zu. Die den ganzen Hafendamm bede⸗ 
kende Menge Volks, die unter Muſik und Jauchzen der 
Zurüſtung und Abfahrt des großen Handelsſchiffs harrte, 
machte, als Herr Gruit mit Janſen ankam, ehrerbietig 
Plaz; denn der wakere Mann war geliebt und geachtet 
von Alt und Jung, Vornehm und Gering. Einige 
Rathsherren, Freunde der Beiden, traten freundlich arli« 
ßend hinzu, und der Xeltere, ein Mann mit greifem 
Haare und Barte, ſprach: Freund Herrmann, Euer Schiff 
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hen; ſolche gepfropfte Stoͤke tragen im drit⸗ 
ten Jahre ſchon Frucht. Die ganze Mani⸗ 
pulation wird aber hier ſelten vorgenommen. 

b) Das Beſchneiden. Dieſes wird im 
Fruͤhjahre ſogleich vorgenommen, wenn keine 
Kälte mehr zu fürchten iſt. Auf Bergen, Sand: 
und Thon-Weingäarten ſchneidet man oft um 
144 Tage fruͤher, als auf ebenen Lehmgruͤn⸗ 
den. Dieſes beim Weinbau wichtigſte Ge⸗ 
ſchaͤft überläße man dem erfahrenſten Manne 
im Hauſe; jeder ſorgfaltige Hauer wird es 
ſelbſt unternehmen; er ſchneidet hinter dem 
Auge fo nahe, als möglich, die Rebe fchräg 
ab, daß das Auge oben, der Schnitt abwaͤrts 
ſey, und folglich das austhraͤnende Waſſer 


nicht auf das Auge rinne. Alle kleinen, duͤr⸗ 


ren, erfrorenen Reben werden an dem Kopfe 
abgeſchnitten. Man laͤßt einem Stoke nur 
2, hoͤchſtens 3 Reben, und an jeder nur 
2, hoͤchſtens 5 Augen. 

e) Das Hauea. Das Behauen geſchieht 
mit einer Haue, die einen ſehr gebogenen Stiel 
hat; der Spiz derſelden ſteht gegen dieſen ſtark 
einwärts, und bildet einen ſchiefen Winkel, 
welches die Arbeit ſehr ſchwer macht; denn 
der damit arbeitende Menſch muß ſich deß— 
wegen ſo zur Erde neigen, daß er mit ſeinem 
Rumpfe dieſer horizontal (parallel) zu ſtehen 
kommt, und in dieſer Stellung 1 Schuh tief 
die Erde von dem Stoke wegraͤumen, um die 
Thauwurzeln von denſelben abzuſchneiden. 

Das Unkraut wird- ſorgfältig weggeſchafft, 
etwas Miſt an den Scok angelegt, und dann 
wieder mit Erde bedekt. Dieſes erſte Hauen 
beißt man Faſtenhauen, weil es in der 
Faſten geſchieht, ſobald die Erde abgetroknet 


iſt, und die Augen etwas anſchwellen. — Das 
zweite Hauen heißt das Jaͤthauen, und ges 
ſchieht in der Mitte des Mat, bei warmem 
und troknem Wetter, aber nicht tief, ſondern 
blos um das Unkraut auszurotten; man bricht 
da zugleich die kleinen Reben ab, die aus der 
Wurzel, oder aus dem Kopfe (Hirn) hervor⸗ 
kommen. Das Bandhauen geſchieht im 
halden Juli nach der Blütezeit, ebenfalls zur 
Vertilgung des Unkrauts. Das Weinweich⸗ 
hauen kommt auf den Auguſt, wenn die 
Beeren anfangen, weich zu werden; man thut 
es lieber, wenn der Boden etwas feucht iſt; 
denn bei großer Hize und Trokenheit wuͤrde 
dem Stoke zu viel Feuchtigkeit entzogen, die 
er jezt braucht. Bei trokenen ſandigen Gruͤn⸗ 
den iſt dieſes lezte Behauen wohl ganz ent: 
behrlich, wenn man auf eine andere Art des 
Unkrautes los werden kann, deßwegen in klei— 
nen Wirthſchaften dasſelbe ausgejaͤtet und vers 
fuͤttert wird. Der Weinſtok wird hier alſo 
in der Regel viermal gehauen; aber manche 
Hinderniſſe, als z. B. regneriſches Wetter zur 
Zeit, wenn gerade gehauen werden foll, vers 
urſacht einen ſolchen Aufenthalt und Anhaͤu⸗ 
fungen landwirthſchaftlicher Arbeiten, daß oft 
nur ein dreimaliges Hauen, ja oft ſogar nur 
das Raͤumen und das Bandhauen vorgenom⸗ 
men werden kann.) 


*) Der gute Weinhauer wird bei dieſer Arbeit allen Fleiß 
anwenden, und nie fie vornehmen, wenn der Grund 
noch ſo feucht iſt, daß man eintreten kann, in welchem 
Falle der Weinſtok gelb, und in wenigen Jahren ganz 
zu Grunde gehen kann. Eben fo läßt man nicht gerne 
Frauenzimmer zu dleſer Arbeit, beſonders bei dem cr: 
ſten und zweiten Behauen, weil ſie in einem mit 
Stöken dicht beſezten Weingarten mit ihren Köken 
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in ſchier ſchwer bepakt und geladen, Ihr habt doch nicht 
zu viel gewagt, denn weit iſt der Weg und gefährlich die 
Fahrt, und unfer Sanfen iſt eben auch keiner der Jüng⸗ 
ſten mehr. Herr Herrmann zukte die uchſel und ſprach: 
der Janſen hat's auf fh; ihm, feiner Treue, Kenntniß 
und Geſchiklichkeit hab' ich vertraut um Ales äberlaſſen. 
Aber Janſen antwortete munter: „laßt's Euch nicht an⸗ 
fechten, Ihr Herren, es iſt das drittemal, daß ich die Fahrt 
mache, und alle gute Dinge find ja drei, drum hoffe ich 
feſt, wir ſeh 'n und geſund und freudig wieder; wir hoben ja 
das Sprichwort: „Gott verläßt keinen Deutſchen“, und 


den alten Janſen nun ſchon einmal gar nicht, d'rum lebt 
wohl!“ Da donnerte der erſte Signatſchuß zur Abfahrt, 
und das Boot, das ihn einnehmen ſollte zur Ueberfahrt 
nach dem Schiffe, hatte eben gelandet. Der ehrliche Jan⸗ 
fen drükte feinem Herrn noch einmal kräſtig beide Hände, 
ein Paar Thränen träufelten doch dem alten Knaben in 
den braunen Bart, und er flieg ein. Die Muſik ertönte 
lebhafter; leicht hintanzend äber die ſpiegelglatte Fläche, 
langte ſchnell dat Boot am Schiffe an. Die Leiter ward 
herabgelaſſen, hinauf ſtieg Janſen, ſchnell ward die Reis 
ter zurükgezogen, eben fo ſchnell ward der große Anker 


d) Das Pfaͤhlen. Das Pfaͤhlen oder Ste⸗ 
kenſchlagen geſchieht hier nach dem erſten Hauen, 
wenn die Reben ſchon die Laͤnge eines Schu⸗ 
hes erreicht haben; fie werden mit einer klei⸗ 
nen Hake 5 Zoll tief in die Erde geſchlagen, 
1—2 Zoll von dem Stoke ſo entfernt, daß 
fie ſeine Wurzeln nicht beſchaͤdigen, und in 
Anſehung des Stokes gegen Abend geſtellt, 
damit er gegen die Winde gedekt werde. 

Die Steken find gewohnlich 5 Schuh 
lang, und haben, vierekig geſchnitten, 1 Zoll 
im Durchmeſſer. Sie werden aus Fichten, 
Tannen, Kiefern und Lerchen genommen; die 
lezteren ſind zwar die beſten, aber die koſt⸗ 
ſpieligſten; nach dieſen fchäzt man am Mei: 
ſten die aus Kiefern gemachten, welche hier 
auch leicht zu haben ſind, und das Tauſend 
auf 10 fl. zu ſtehen koͤmmt; die Tannen und 
Fichten ſind die ſchlechteſten. 

e) Das Jaͤten. Jaͤten nennt man das 
Abbrechen jener unbrauchbaren Schoſſe, die 
ſich zwiſchen dem Blatte und den Reben her⸗ 
vordraͤngen, und dem Stoke unnüze Kräfte 
entziehen würden. Es geſchieht im Mat, 

) Das Binden wird im Juni noch vor 
der Bluͤte verrichtet. Es geſchieht mit glat⸗ 
tem ausgeſchabenen Stroh, etwa 14 Schuh 
lang, das vor dem Gebrauche in Waſſer eins 
weicht, mit Fuͤſſen weich und zaͤhe getreten 
wird. Man bindet die Reben ihrer Laͤnge 
gemäß zwei⸗, andere mehrere Male Iofer an 
den Steken, ſo daß nie ein Blatt, oder gar 


zwiſchen denſelben kaum Plaz haben, und daher mit 
denſelben oft die angeſchwollenen Augen und junge 
Schoſſe abbrechen. 


die Trauben in den Band kommen. Im Sep— 
tember wird nachgebunden. 

g) Das Abgipfeln geſchieht im Auguſt 
oder September. Es werden da die Wipfel, 
die uͤber den Steken hinauswachſen, und auch 
die überflüffigen Blätter abgebrochen; dieſes 
geſchieht, um dem Stoke und den daran ber 
findlichen Trauben Luft und Sonne zu ver⸗ 


ſchaffen, damit die ſe ihre vollkommene Zeiti⸗ 


gung und das untere Holz mehr Stärke be: 
kommt. 

n) Das Stekenziehen geſchieht nach der 
Weinleſe; die Pfähle werden herausgenom— 
men und haufenweiſe auf einander gelegt, doch 
nicht ohne Unterlage, damit von unten die 
Luft durchzieht, fie abtroknen und nicht ver⸗ 
faulen. Die lezte Arbeit iſt endlich: 

i) Das Anziehen; es wird nemlich die 
Erde um den Stok ſo angezogen, daß deſſen 
Kopf und die unterſten Augen mit denſelben 
bedekt werden, um fie vor der Winterkaͤlte z 
bewahren. . . 

k) Das Duͤngen. Es wird im Winter 
der Duͤnger zu den Weingaͤrten gefahten, auf 
einen Haufen zuſammengeworfen, und bis zum 
Fruͤhjahre liegen gelaſſen. 

Bei den Baͤumen oder erſten Behauen 
und dann bei den Gruben wird er von den 
großen Haufen durch eine Butte in den Wein⸗ 
Garten getragen, und nach Bedarf zu einem 
Stoke etwas zugelegt. Man nimmt gerne 
einen kurzen gut abgefaulten Duͤnger, auch 
kleine Abfälle von Holz, vermoderte Wurzel⸗ 
Gewaͤchſe, abgefaulte Weintrebern und auch 
Hornſpaͤne oder Knochenmehl. 

D Das Gruben (ſiehe oben). Zu allen 
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aufgewunden und das Boot befeſtigt, und nun donnerte 
der lezte Kanonenſchuß zur Abfahrt, ale Wimpel flagten, 
und ſtolz flog das Schiff dahin, alle Segel gebläht vom 
günſtigen Winde; vom Verdeke winkte noch einmal Jan⸗ 
ſen mit dem Tuche das lezte Lebewohl, und bald war 
das Schiff dem Auge kaum mehr ſichtbar. Die Menge 
verlief ſich, und die Herren ſchritten unter freundlichen 
Geſprachen ihren Wohnungen zu. 


Drei Vierteljahre waren ſeitdem verfloſſen, und kein 
Sanfen kam zurük, noch irgend eine Nachricht von ihm, 


wohl aber hatten ſich dunkle Gerüchte von deutſchen Hans 
deliſchiffen, welche in der Gegend von Neu⸗Amſterdam ges 


ſcheitert ſeyen, verbreitet. Immer bedenklicher ward die 


Miene des Herrn Herrmann, und immer ſorgenvoller ſeine 
Stirne. Einen großen Verluſt nach dem andern hatte er 
erlitten durch den Fal wehrerer Handelshäuſer zu Braun⸗ 


ſchweig; Nürnberg, Augsburg und ulm, und täglich noch 


trafen unglüksbriefe ein. Herr Gruft war eben daran, 
die Bilanz zu ziehen, d'rum wat's ſtill, wie im Grabe, 
im Comtoir; kaum horte man athmen und das leiſe 
Schnarren der Federn der emfig ſchreibenden Commis, 
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dieſen Arbeiten werden ſehe einfache Inſtru⸗ 
mente gebraucht, als: eine gebogene Haue, 
das Weinmeſſer, welches einem Gartenmeſſer 
nicht unaͤhnlich iſt, und endlich eine Baumſaͤge. 

m) Weinleſe. Die Geraͤthſchaften dazu 
werden vorbereitet, indem man alle jene Ger 
faͤſſe, die dazu beſtimmt find, den Rebenſaft 
aufzunehmen, erſt mit kochendem, dann mit 
kaltem Waſſer einquellen muß. Neue Faͤſſer 
werden mit ſiedendem Weingeiſte ausgebrannt. 

(Fortſezung folg t.). 


Moosbeeren. 


In Deutſchland ſcheint man die Moos: 
Beeren wenig oder gar nicht zu benuͤſen; — 
(doch wohl am Mooſebruch in Maͤhrens Hoch⸗ 
gebirge.) — Die Nordlaͤnder aber ſammeln 
ſie. Die Lappen, Ruſſen und Tunguſen eſſen 
fie gern. In Schweden bereitet man eine 
Gallerte und einen Syrup daraus und macht 
ſie ein. In Schottland machen dieſe Beeren 
einen nicht unbetraͤchtlichen Handelsartikel aus. 
Die Landleute bringen ſie zu Markte und die 
Vornehmen verſpeiſen ſie eingemacht und in 
Torten. Auch die ruſſiſchen Bauern bringen 
ſie gefroren nach Petersburg, wo man ſie 
aufthauen laßt, Waſſer darauf gießt und fo 
den Winter über aufbewahrt. Das Waſſer 
bekommt davon die Farbe des Burgunderweins 
und wird getrunken. Die Nordlaͤnder bedie⸗ 
nen ſich der Beeren und einer Miſchung ih⸗ 
res Saftes mit Honig mit vielem Erfolge in 
Krankheiten. Die Silberarbeiter koͤnnen mit 
den Moosbeeren das Silber weiß ſieden. 


Wie man getroknetes Obſt behandelt 
und aufbewahrt. 


Das getroknete Obſt darf niemals ſo⸗ 
gleich vom Ofen weg, am Wenigſten noch 
warm, in verſchkoſſene oder bedekte Behält: 
niſſe gethan werden. Es muß erſt gehoͤrig 
aus duͤnſten und deßhalb muß man es 8 und 
mehr Tage in einer luftigen Kammer aus⸗ 
gebreitet liegen laſſen. Bringt man es eher 
in ſeine Aufbewahrung, ſo duͤftet es darin 
aus, befchfägt von feiner eigenen Feuchtigkeit 
und wird ſehr bald ſchimmlich. 

Bei dem Aufbewahren des getrokneten 
Obſtes muß man darauf fehen, daß es vor 
Staub und allerhand Verunreinigung frei 
bleibt, ſelbſt gegen Kazen, Mäufe u. (. w. 
geſichert iſt, nicht einen uͤbeln Geruch anneh⸗ 
me, weder dumpfig werde, noch zu ſehr aus⸗ 
trokne. Zu dem Ende iſt es am Beſten, 
wenn man es in Verſchläge, Kiſten, Fäſſer 
thut, oder in aus Stroh geflochtene große Koͤrbe 
feſt einpakt und dieſe in eine trokne Kam—⸗ 
mer ſtellt. 

Sollte es aber einmal bei dem Einen 
oder dem Andern verſehen worden ſeyn, ſo 
daß das Obſt angegangen waͤre, Schimmel 
und Milben bekommen hätte, oder vor allzu⸗ 
langer Dauer und Alter ſich die Milben eins 
niſten wollten, ſo muß es auf eine kurze Zeit 
wieder in die heiße Darre oder den Bakofen 
gebracht werden, wodurch es wleder verbeſſert 
und haltbarer gemacht wird. Auf dieſen Fall 
wird man aber doch wohl thun, wenn man 
bald zum Verbrauche ſchreitet. 
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die nur manchmal ängſtlich die Augenlieder hoben, obne 
ihre Körperſtellung zu verändern, wean ein ſchwerer Seufs 
zer des Herrn Gruit wie ein klagender Geiſt durch's Zim⸗ 
mer klang, oder ein großer Schweißtropfen von der ger 
falteten Stirn auf das Papier niederſtel. Endlich ſchlug 
der Herr die Augen auf, ſah ſtarr nach dem ibm gegen⸗ 
über hängenden Bilde feines Vaters, und eine große, 
ſchwere Thräne tropfte herab auf das Hauptbuch. Da 
ſchrak er zuſammen, fuhr mit der Hand über Stirne und 
Augen, wie aus ſchwerem Traume erwachend, legte lang⸗ 
ſam die Feder nieder, klappte leiſe das Buch zu und ging 


langſam hinauf in das Familienzimmer. Dort kleidete er 
ſich in feine volle Amtstracht als Rathsherr, küßte feine 
Frau und ſeine 3 muntern Knaben, und ging mit der 
Aeußerung, daß heute Sizung ſey, ſie ſollen mit dem 
Eſſen nicht warten, hinunter. Die grüne Gaſſe entlang, 
ſchritt er dem Ratthauſe zu; ein Diener trug ihm das 
ſchwere Hauptbuch nach. Im Ratbsſaale legte er vor 
den erſtaunten Collegen die Ehrenzeichen ſelaer Würde 
ab und gab ſich als inſolvent an. 
(Schluß folgt) 


— — 
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Kurzweil am 


—— 


Der Vielfra ß. 


In England werden die Arbeitloſen da, wo zu ih— 
rer Aufnahme und Verpflegung die Armenhaͤuſer nicht 
zureichen, auf dem Lande bei Pächtern untergebracht, 
und wofern fie noch zur Arbeit taugen, wird denje⸗ 
nigen Landleuten, welche ſie bei ſich aufnehmen und 
ſie beſchäftigen, wöchentlich ein Zuſchuß an baarem 
Gelde bewilligt. Vor einigen Jahren wurde in Lon⸗ 
don einer jener Armen vor Gericht geſtellt, weil er- 
wiederholt die im Armenhauſe ihm dargereichte Klei⸗ 
dung verſezte. Der Lord Mayor ſagte: Warum wird 
nicht dieſer Mann zu einem Bauer in Koſt gegeben? 
Er iſt zwar ſehr mager, doch ſcheint er noch genug 
Kraͤfte zu mäßiger Arbeit zu haben. Der Armen⸗ 
Voigt entgegnete: „Mylord, wir hatten ihn auf's 
Land gethan, aber der Bauer hat ihn zurükgeſchikt, 
weil er gar nicht zu erſättigen ſey.“ Weßhalb, fragte 
der Lord Mayor den Angeklagten, weßhalb haſt du 
deine Armen⸗Montour verkauft? Die Antwort war: 
„Um mir dafür mehr Eſſen zu kaufen, als ich im Ar⸗ 
menhauſe zu meiner Portion bekomme.“ Ich glaub' 
es wohl, ſezte der Armen⸗Voigt hinzu; denn ſtel⸗ 
len Sie Sich vor, Mylord: ſo mager, als Sie den Kerl 
hier vor ſich ſehen, hat er vorgeſtern doch um eine Wette 
von einigen Penny acht Pfund rohe Rindsleber und 
zwei Pfund Talglicht verſchlungen, und eine gebratene 
Hammelkeule verzehrt er allenfalls zum Frühſtüke. 
Acht Pfund rohe Rindsleber und zwei Pfund Licht: 
Talg! rief der Lord Mayor aus, indem er die Hände 
zuſammenſchlug, iſt das möglich? und das auf Ein⸗ 
mal? „Allerdings auf Einmal,“ verſezte der Ange⸗ 


Extra ⸗Tiſch. 


klagte, „und 11 Becher Waſſer mit Rhum vermiſcht 
obendrein; das, und wenns verlangt wird, noch mehr, 
will ich morgenden Tags um eben das Wettgeld ver: 
zehren; aber ſo, wie bei der vorigen Wette, muß mir 

nöht wieder mitgeſpielt werden, denn der Mann, der 

mir die Wette angetragen hatte, gab mir nachher nicht 
einen Heller, ſondern meinte, ich hätte ja dafür den 

Magen voll bekommen.“ Der Lord Mayor äußerte 

nun gegen den ArmenVoigt: als Richter könne er hier. 
nicht füglich helfen, denn von einem ſolchen Vielfraße 
ſtehe nichts im Geſeze geſchrieben. „Je nul“ fiel 

der Angeklagte ein, „ick effe ſtark, aber ich kann mich 
auch, wenns ſeyn muß, mit einem Fünfgroſchenbrod 
und einem Stük Käſe behelfen. Der Bauer, der mich 

in's Armenhaus zurükgeſchikt hat, nahm es nur ein 

wenig zu genau; denn warum hat er mich nicht län⸗ 

ger behalten? Je nu, Mylord, weil ich ihm nach dem 

Abendbrode zwei Duzend Birnen vom Baume gepflükt 
und verzehrt hatte.“ Aber Menſch, entgegnete der 

Lord Mayor, wie konntet Ihr zwei Duzend Birnen 

gleichſam zum Nachtiſche verzehren? Sie ſind ja jezt 

noch gar nicht reif. „Je nu,“ war die Antwort, „ſie 

waren freilich noch ganz ſteinhart, übrigens aber fauſt⸗ 

groß.“ Ich kanns dem Bauer nicht verdenken, ſagte 

der Lord Mayor, daß er dich nicht hat behalten wol= 

len; er mußte ja befürchten, daß du dich hintendrein 

an den Baum ſelbſt machen würdeſt. — Und ſo ging 

es denn mit dem Examen fort. Das Ende davon 

war, daß man dem Vielfraße zu feiner Armen = Pens 

ſion noch eine Zulage gab, womit er ſich aufeigene Fauſt 

fortzuhelfen verſprach. N 
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